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V roku 2020 som pri prilezitosti jubilejného vyrocia 70. narodenim mojich starych rodi¢ov
ochutnala jedno z najnezabudnutelnejSich jeddl mdjho zivota. Oslava prebiehla v rodnych
Kosiciach, v reStauracii so stredomorskou kuchytniou. Napriek svojej bezprostrednej polohe
k centru mesta, sa zakaznik pri vstupe do podniku presunie v ¢asopriestore niekde inde.
Svojim nazvom, Le Colonial vo mne budi davku noblesy a honosnosti. Priestor reStauracie
vhodne dopliia jeho nazov aj kuchyiiu. Oktzlujice pritmie je vytvorené, napriek mnozZstvu
svetiel, prostrednictvom tmavsich farieb stien ladenych s nastennymi ornamentmi. Pri vybere
reStaurdcie pre tato sviatonu prilezitost preto zohravalo rolu okrem dobrého jedla aj
prostredie a jeho atmosféra. Cela udalost’ sa konala vo vel'mi prijemnom duchu, no mgj

gastronomicky zazitok zazil vrchol v momente, kedy som pred sebou uvidela mdj dezert.

UZ pri vybere z jedalneho listka ma oslovila kombinacia mangového pyré s talianskym syrom,
prezyvanym mascarpone. Jeho kvality, ako nadSenec zndmeho talianskeho dezertu Tiramisu,
poznam. Avsak, novy rozmer pre mna nadobudol prvym sustom v Le Coloniali. Mangovy
dezert s mascarpone je pre mia nezabudnutenym pre kombinaciu sviezej chuti ovocia
s nadychanym, spravne ,akurat“ ochutenym krémom. Podavany bol v zkom pohdri na
vysokej stopke, ktory sa vyuziva aj na servirovanie prosecca alebo inych Sampusov. Na dne
pohara bol sladky krém, ktory tvoril priblizne polovicu pohéara. Druht vrstvu tvorilo mangoveé
pyré s kiskami manga. Dezert bol dozdobeny maétou a kiiskom jahody na hrane pohara.

Naplnené boli nie len moje chutové ale aj estetické zmysly.



